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Re´sume´. La tendance a` des vins plus sucre´s tend a` se ge´ne´raliser a` l’e´chelle mondiale tant par le
re´chauffement climatique que par le changement de gouˆt des consommateurs. Cette e´tude vise a` recueillir
l’appre´ciation des consommateurs suisses envers quatre vins blancs et quatre vins rouges de profils sensoriels
varie´s, avec ou sans sucre re´siduel. Les vins avec 6 a` 9 g/L de sucres re´siduels, qu’ils soient blancs ou
rouges, sont globalement pre´fe´re´s des consommateurs. Toutefois et au-dela` de cette pre´fe´rence, il est possible
d’identifier des sous-groupes de consommateurs aux pre´fe´rences variables. Les jeunes femmes semblent
e´galement appre´cier les vins blancs moins sucre´s s’ils sont fruite´s. Au contraire, les personnes les plus aˆge´es
semblent se tourner vers les vins boise´s ou aux aroˆmes e´volue´s.
1. Introduction
L’attirance pour le gouˆt sucre´ est une caracte´ristique
inne´e. De`s le plus jeune aˆge, les nourrissons montrent
une re´action positive au gouˆt sucre´, signe d’un aliment
riche, comme peut l’eˆtre le lait maternel [1]. A l’oppose´,
l’acceptation du gouˆt amer, biologiquement relie´ a` des
plantes toxiques, ne´cessite un apprentissage au cours de
la vie. Toutefois, c’est vraiment au cours des dernie`res
de´cennies, et plus particulie`rement ces cinquante dernie`res
anne´es, que la consommation de sucre a significativement
augmente´. Ce phe´nome`ne engendre de re´els proble`mes
de sante´ publique avec une forte hausse de l’obe´site´ et
du diabe`te. Aujourd’hui, le sucre est conside´re´ comme
un produit addictif au meˆme titre que certaines drogues,
engendrant des phe´nome`nes de de´pendance [2].
Le niveau d’expe´rience semble eˆtre un crite`re
important en termes de segmentation des consommateurs
par rapport a` leur appre´ciation des vins sucre´s. Francis
et Williamson (2015) [3] montrent que les vins secs
sont moins bien appre´cie´s des nouveaux consommateurs
australiens. Les vins sucre´s apparaissent donc comme
une possibilite´ pour ces consommateurs nouvellement
inte´resse´s par le vin, sans que ceux-ci ne soient
ne´cessairement jeunes en termes d’aˆge. De`s les anne´es
50, les consommateurs ame´ricains avaient une pre´fe´rence
nette pour les vins sucre´s [4]. Amerine et Ough (1967) [5]
de´montrent qu’aux Etats Unis, ou` les rose´s sont souvent
associe´s a` de la sucrosite´, meˆme les consommateurs
ame´ricains expe´rimente´s pre´fe`rent les vins rose´s contenant
entre 10 et 20 g/L de sucre. Plus re´cemment, Blackman et
al. (2010) [6] ont e´tudie´ les pre´fe´rences de consommateurs
(expe´rimente´s et novices) et de producteurs pour des
Se´millons dans lesquels ils ont ajoute´s de 2 a` 32 g/L
de glucose. Si les novices pre´fe`rent des vins plus sucre´s
que les consommateurs expe´rimente´s, l’acceptabilite´ des
professionnels diminue avec le taux de sucre.
L’Europe n’est pas e´pargne´e par cette tendance et
l’augmentation du sucre dans les vins a de´ja` e´te´ mise
en e´vidence par Pitte en 2007 [7]. L’uniformisation du
gouˆt des consommateurs se retrouve e´galement pour le
vin ou`, meˆme si les notions de typicite´ re´gionale semblent
eˆtre importantes aux yeux des consommateurs, leurs
pre´fe´rences organoleptiques se tournent majoritairement
vers les ce´pages internationaux [8]. La nouvelle tendance
de vins plus faciles avec du sucre re´siduel semble donc
mondiale.
L’objectif de cet article est d’e´tudier l’acceptabilite´ de
plusieurs styles de vins blancs et rouges, avec ou sans
sucres re´siduels, par les consommateurs suisses.
2. Mate´riel et me´thodes
2.1. Les vins
Quatre vins blancs et quatre vins rouges du commerce ont
e´te´ se´lectionne´s pour repre´senter la diversite´ pre´sente sur
le marche´ suisse. Pour chaque se´rie, il a e´te´ choisi d’avoir
un vin avec un le´ger sucre re´siduel, un vin boise´ et deux
vins plus ou moins aromatiques.
Parmi les quatre vins blancs (Tableau 1), le Pinot
Gris et le Chardonnay contenaient autour de 6 g/L de
sucre avec un profil fruite´ pour le premier et boise´
pour le second. La Petite Arvine correspond a` un vin
sec et fruite´ caracte´ristique de la re´gion du Valais. Le
Chasselas choisi e´tait du mille´sime 1993 permettant
d’e´tudier l’acceptabilite´ des consommateurs pour des vins
au profil plus e´volue´.
Pour les vins rouges, trois ce´pages internationaux et
un assemblage ont e´te´ choisis (Tableau 2). Le Gamay et
le Merlot e´taient deux vins secs aux profils aromatiques
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Tableau 1. Liste des quatre vins blancs et caracte´ristiques
analytiques (sucre et pH).
Ce´page Mille´sime Sucre (g/L) pH
Chasselas 1993 0.00 3.42
Pinot Gris 2016 6.60 3.51
Petite Arvine 2016 0.00 3.47
Chardonnay 2015 6.30 3.31
Tableau 2. Liste des quatre vins rouges et caracte´ristiques
analytiques (sucre et pH).
Ce´page Mille´sime Sucre (g/L) pH
Gamay 2016 0.00 3.38
Merlot 2016 0.00 3.46
Pinot Noir 2015 3.79 3.58
Assemblage 2016 9.19 3.52
varie´s. Le Pinot noir e´tait un vin boise´ et l’assemblage
rouge un rouge technique e´dulcore´ par mouˆt concentre´
rectifie´ et tanise´ en fin de vinification. Ces deux vins
contenaient respectivement 3.8 et plus de 9.2 g/L de sucre
re´siduel.
2.2. Les consommateurs
224 consommateurs suisses ont participe´ a` l’e´tude dont
54 % d’hommes et 46 % de femmes. Tous les de´gustateurs
e´taient des consommateurs re´guliers de vins avec
seulement 15 % ne consommant pas hebdomadairement du
vin et 12.5 % disant en consommer quotidiennement, les
autres en consommant de une a` plusieurs fois par semaine.
58 % ont de´clare´ avoir un niveau de connaissance en
vin de faible a` tre`s faible, 28 % moyen et 14 % bon. Toutes
les tranches d’aˆge e´taient repre´sente´es avec 17 % de 18–
29 ans, 11 % de 30–44 ans, 35 % de 45–59 ans, 29 % de
60–74 ans et 8 % de plus de 74 ans.
2.3. Protocole expe´rimental
Un panel expert a pre´alablement e´tabli les caracte´ristiques
sensorielles de chacun des vins au moyen d’un profil
sensoriel compose´ de 29 descripteurs pour les vins blancs
et 25 descripteurs pour les vins rouges.
Les tests consommateurs ont eu lieu dans des cabines
d’analyse sensorielle situe´es dans deux re´gions de Suisse
(Nyon et Berne). Pour chacun des vins, les consommateurs
devaient donner leur appre´ciation he´donique sur une
e´chelle structure´e en 9 points allant de 1 (tre`s mauvais)
a` 9 (excellent). Ils pouvaient e´galement ajouter des
commentaires sur ce qui leur avait plu ou de´plu puis cocher
l’ensemble des attributs caracte´risant le vin selon eux
parmi une liste de 24 termes descriptifs propose´s (me´thode
Check-All-That-Apply).
Tous les vins ont e´te´ servis dans des verres INAO
transparents a` raison de 20 ml, anonymise´s par des codes a`
trois chiffres et servis de manie`re monadique selon un plan
en carre´ latin de Williams. Les consommateurs ont e´value´
les quatre vins blancs suivis des quatre vins rouges.
A la fin de la de´gustation, chaque participant a
duˆ remplir un formulaire contenant 13 questions sur
Figure 1. Profil sensoriel des 4 vins blancs (** descripteurs
significatifs a` 5 % et *** a` 1 %).
ses habitudes de consommation. Les donne´es ont e´te´
entie`rement saisies sur ordinateur au moyen du logiciel
Fizz (Biosyste`mes).
2.4. Analyses statistiques
Le profil sensoriel a e´te´ analyse´ par des analyses de
variance a` 2 facteurs (vin et juge). Les notes d’acceptabilite´
des consommateurs ont e´galement e´te´ analyse´es par
analyse de variance a` 2 facteurs. La segmentation
des consommateurs en fonction de leurs pre´fe´rences
a e´te´ re´alise´e au moyen d’une classification k-means.
L’ensemble des analyses ont e´te´ re´alise´es avec le logiciel
R imple´mente´ des packages SensoMineR et FactoMineR
et le logiciel Minitab.
3. Re´sultats
3.1. Profil sensoriel des vins
Parmi les 29 descripteurs e´value´s pour de´crire les vins
blancs, 20 permettent de diffe´rencier les vins a` un seuil
de significativite´ de 5 % (Fig. 1).
La Petite Arvine est caracte´rise´e par ses odeurs
d’agrumes, sa fraicheur aromatique et en bouche et son
acidite´ plus e´leve´e. Le Chasselas est typique d’un vin
e´volue´ avec des odeurs d’oxydation couple´es a` de la
re´duction et des odeurs de pierre a` fusil caracte´ristiques
des vins bouche´s avec une capsule a` vis. Le Chardonnay et
le Pinot Gris suivent un profil assez proche avec du sucre,
mais aussi de la structure et de l’e´quilibre en bouche et
une plus longue persistance aromatique. Le Chardonnay se
distingue par les notes de vanille apporte´es par le passage
en barrique alors que le Pinot Gris a plus de fraicheur
aromatique.
Parmi les 25 descripteurs e´value´s pour les vins rouges,
seuls 5 sont significatifs a` 5 % et 4 de plus a` 10 % (Fig. 2).
Le Gamay a e´te´ conside´re´ comme acide et montrant des
odeurs de re´duction. Le Merlot est apparu comme le plus
intense au nez. Le Pinot Noir e´tait assez caracte´ristique
avec des odeurs de fruits noirs et de la vanille apporte´e
par un e´levage barrique. Enfin, l’assemblage s’est surtout
distingue´ par une saveur sucre´e plus intense.
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Figure 2. Profil sensoriel des 4 vins rouges (* descripteurs
significatifs a` 10*, ** a` 5 % et *** a` 1 %).
Figure 3. Boites a` moustaches illustrant la diversite´ des notes
he´doniques attribue´es par les 224 consommateurs. Les lettres
correspondent au re´sultat du test de Tukey, deux vins ne
partageant aucune lettre en commun sont significativement
diffe´rents en termes d’appre´ciation he´donique.
3.2. Appre´ciation he´donique globale
L’analyse de la variance montre que les vins n’ont
pas e´te´ appre´cie´s de manie`re identique (F(7,1561) = 49.2,
p-valeur < 0.001). Le Pinot Gris recueille un consensus
fort de la part des consommateurs avec 50 % de notes
a` 6 ou 7 et personne ne l’ayant juge´ en dessous d’une
note de 3 (Fig. 3). Les quatre vins pre´sentant un sucre
re´siduel ont e´te´ globalement pre´fe´re´s et juge´s de manie`re
plus consensuelle. A l’oppose´, le Chasselas 1993 n’a pas
convaincu les consommateurs avec une moyenne de 4.1.
La Fig. 4 illustre tre`s clairement le lien entre la
sucrosite´ perc¸ue des vins et les moyennes d’appre´ciation
he´donique. Ainsi, dans l’intervalle de perception sucre´e
allant de 0.5 a` 3.5 (sur une e´chelle de 10) correspondant
ici de 0 a` 9 g/L de sucre re´siduel, plus la perception sucre´e
croit, plus la pre´fe´rence des consommateurs augmente
avec un r2 allant jusqu’a` 0.9 lorsque l’on enle`ve le
Chasselas e´volue´ du calcul. Il est inte´ressant de souligner
que l’Assemblage rouge a e´te´ perc¸u comme moins intense
en termes de sucrosite´ alors que sa concentration en
sucres re´siduels est plus e´leve´e. La structure tannique de
ce vin contrebalance la sucrosite´ afin de lui donner plus
d’e´quilibre.
3.3. Caracte´risation des vins par attributs
Apre`s avoir note´ leur appre´ciation he´donique, les
consommateurs avaient la possibilite´ de cocher les attributs
Figure 4. Nuage de points reliant les niveaux d’intensite´ de la
saveur sucre´e e´value´e par le panel expert et les moyennes des
appre´ciations he´doniques des 224 consommateurs. Les deux vins
boise´s ont e´te´ souligne´s.
Figure 5. Fre´quence pour laquelle chacun des quatre termes
fruite´, acide, sucre´ et e´quilibre´ ont e´te´ coche´s par les 224
consommateurs (en pointille´s les vins boise´s et sucre´s et en
quadrille´s les vins sucre´s).
caracte´risant le vin parmi une liste de 24 termes sensoriels
propose´s (me´thode CATA). Parmi ces termes, quatre
me´ritent une attention particulie`re (Fig. 5). Hormis pour
le Chasselas 1993, les trois vins les moins appre´cie´s ont
e´te´ conside´re´s comme acides et tre`s peu sucre´s par les
consommateurs. Le Pinot Gris, l’Assemblage rouge et le
Chardonnay ont e´te´ les plus fre´quemment associe´s au
terme fruite´. Il est a` noter que les trois vins avec 6 a`
9 g/L de sucre re´siduel ont e´te´ ceux le plus fre´quemment
associe´s au terme sucre´. Toutefois, cela ne repre´sente que
de 17 a` 24 % des consommateurs. La sucrosite´ de ces trois
vins n’a donc pas e´te´ e´vidente pour une large majorite´ des
consommateurs, mais ces vins leur sont apparus comme
moins acides et surtout plus e´quilibre´s. Le Pinot Noir, avec
3.8 g/L de sucre n’a pas e´te´ conside´re´ comme sucre´ par les
consommateurs, mais plutoˆt comme e´quilibre´.
3.4. Segmentation des consommateurs
3.4.1. Vins blancs
Une segmentation des consommateurs en fonction de leurs
appre´ciations he´doniques (me´thode des k-means) a permis
de faire ressortir trois groupes distincts. La Fig. 6 montre
que si les pre´fe´rences sont variables sur trois des vins, tous
les groupes ont une moyenne entre 6.3 et 6.8 pour le Pinot
Gris. Celui-ci fait l’unanimite´ et reste, quels que soit les
consommateurs, un vin particulie`rement appre´cie´.
Le groupe 1 est compose´ de 28 % des consommateurs
et regroupe ceux qui rejettent le Chardonnay (moyenne
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Figure 6. Comparaison des moyennes d’appre´ciation he´donique
des quatre vins blancs pour l’ensemble des 224 consommateurs
(trait plein) et pour chacun des trois groupes issus de la
segmentation (traits pointille´s).
Figure 7. Comparaison des tranches d’aˆges en fonction des
groupes de consommateurs. Les pourcentages ont e´te´ rapporte´s
au nombre de personnes par groupe.
de 4.05 contre 6.01 pour les 224 consommateurs) mais
appre´cient plus que les autres la Petite Arvine (moyenne
de 6.33 contre 5.38). Leurs pre´fe´rences semblent donc se
diriger vers des vins fruite´s, quelles que soient l’acidite´ et
la sucrosite´ perc¸ues.
Le groupe 2 est compose´ de 24 % des consommateurs.
Il s’oppose totalement au pre´ce´dent en termes de
pre´fe´rences sensorielles avec une forte attractivite´ pour des
vins aux aroˆmes boise´s (Chardonnay avec une moyenne
6.75 contre 6.01) ou e´volue´s (Chasselas avec une moyenne
de 6.17 contre 4.14). A l’oppose´, ils rejettent la Petite
Arvine (moyenne de 4 contre 5.38).
Enfin, le 3e`me groupe (48 %) correspond aux personnes
axant clairement leurs pre´fe´rences sur les vins avec du
sucre re´siduel, le Chardonnay (6.82) et le Pinot Gris (6.52)
et rejetant tre`s fortement le Chasselas e´volue´ (3.12).
L’aˆge apparait comme l’un des facteurs permettant de
segmenter les pre´fe´rences des consommateurs. En effet, le
premier groupe est compose´ de 31 % de jeunes de 18 a` 29
ans contre 17 % de personnes de cette tranche d’aˆge sur
l’ensemble des consommateurs interroge´s. A l’oppose´, le
groupe 2 regroupe une majorite´ de personnes plus aˆge´es
avec 49 % ayant 60 ans et plus contre 37.5 % au total.
Parmi les autres crite`res permettant d’expliquer le
profil des groupes de consommateurs, le groupe 1 est le
seul qui regroupe une majorite´ de femmes avec 58 %
contre 40 % ±1 % pour les deux autres groupes. 61 %
d’entre eux sont e´galement dispose´s a` payer plus de 21.-
Figure 8. Comparaison des moyennes d’appre´ciation he´donique
des quatre vins rouges pour l’ensemble des 224 consommateurs
(trait plein) et pour chacun des trois groupes issus de la
segmentation (traits pointille´s).
CHF pour une bouteille de vin blanc dans un cadre festif
contre seulement 45 % pour les deux autres groupes.
Le groupe 2, au-dela` de l’aˆge plus avance´ des
consommateurs, peut se caracte´riser par une majorite´ de
consommateurs provenant de Suisse ale´manique (56.6 %
contre 45.5 % au total). Si 29 % de l’ensemble des
consommateurs disent pre´fe´rer les vins vaudois, ils ne sont
que 17 % a` les pre´fe´rer dans ce groupe. Etonnamment,
il s’agit du groupe appre´ciant plus particulie`rement le
Chasselas 1993, ce´page emble´matique du canton de Vaud.
Le coˆte´ e´volue´ a e´te´ juge´ positivement par les personnes
de ce groupe alors qu’il a e´te´ rejete´ par les consommateurs
re´guliers de Chasselas, notamment ceux du groupe 3.
Le groupe 3 est plus he´te´roge`ne avec une majorite´
de 45–59 ans et une part plus importante de personnes
originaires du canton de Vaud (41 % contre 33 % dans
l’ensemble).
3.4.2. Vins rouges
La segmentation des consommateurs en fonction de leurs
appre´ciations he´doniques a e´galement permis de faire
ressortir trois groupes distincts. La Fig. 8 montre qu’en vin
rouge, la sucrosite´ ne fait pas autant l’unanimite´ qu’en vin
blanc.
Le groupe 1 est compose´ de 37 % des consommateurs
et regroupe ceux qui appre´cient les vins aux structures
tanniques plus importantes et particulie`rement lorsqu’elles
sont associe´es a` du sucre re´siduel. Ils pre´fe`rent clairement
l’Assemblage avec une moyenne de 7.18 contre 6.29 pour
l’ensemble des consommateurs, suivi du Merlot (moyenne
de 5.73 contre 5 pour l’ensemble).
Le groupe 2 est compose´ de 41.5 % des consomma-
teurs qui rejettent le Merlot (moyenne de 3.63 contre 5) et
appre´cient les vins aux aroˆmes boise´s et sucre´s (Pinot Noir
et Assemblage).
Enfin, le 3e`me groupe (21.5 %) correspond aux
consommateurs rejetant l’Assemblage (moyenne de 4.1
contre 6.29 pour l’ensemble des consommateurs) et
appre´ciant le Merlot (moyenne de 6.4).
Les crite`res permettant de caracte´riser les consom-
mateurs par groupe sont moins marque´s. Le sexe ne
caracte´rise que le 3e`me groupe qui rassemble une majorite´
d’hommes (66 %) alors que les deux autres groupes sont
globalement e´quilibre´s (50 % ±1 % d’hommes).
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Toutefois, les consommateurs du groupe 1 sont ceux
achetant les vins rouges les moins chers avec 33 % d’entre
eux disant ne pas mettre plus de 20.-CHF par bouteille
lors d’une occasion festive (contre seulement 25 % pour
l’ensemble des consommateurs).
A l’inverse, 41 % des consommateurs du groupe 2, se
disent preˆts a` payer plus de 30.-CHF pour un vin rouge
achete´ pour une occasion festive.
Enfin, les personnes du groupe 3 sont des consomma-
teurs quotidiens de vin pour 21 % d’entre eux (12.5 %
de consommateurs quotidien au total) et seuls 10 % en
consomment seulement mensuellement ou moins (14.7 %
au total).
4. Discussion et conclusion
Cette e´tude montre tre`s nettement que la majorite´ des
consommateurs appre´cient des vins contenants entre 5 et
9 g/L de sucre re´siduel. Toutefois, la sucrosite´ n’est pas
ne´cessairement perc¸ue de manie`re nette ou importante
mais les vins leurs paraissent plus aromatiques, plus fruite´s
(meˆme pour les vins avec un passage en barrique) et
surtout plus e´quilibre´s. Jackson (2009) [9] affirme que
4 g/L de sucre re´siduel en vin rouge supprime l’acidite´,
l’astringence et l’amertume. Ces re´sultats rejoignent les
re´sultats australiens ou` les vins rouges de´passant 4 a` 8 g/L
de sucre sont relativement courants et particulie`rement
appre´cie´s [10]. En 2007, Jean-Robert Pitte [7] soulevait le
fait que la tendance a` faire des vins plus sucre´s e´tait de´ja`
pre´sente dans plusieurs vignobles, e´galement en Europe.
Bien qu’ils soient aussi des consommateurs adeptes
de boissons sucre´es prises au cours des repas, la nouvelle
« ge´ne´ration Y» des enfants ne´s entre 1980 et 2000
est e´galement celle se pre´occupant le plus de sa sante´,
en particulier pour les femmes. La « ge´ne´ration Z »
(ne´s apre`s 2000) apparait quant a` elle comme la
premie`re a` diminuer sa consommation de soda [11].
Nous avons pu constater que les plus jeunes, notamment
les femmes, appre´cient e´galement les vins au profil
aromatique fruite´ et ayant une trame acide importante.
Selon Pitte (2007) [7], la tendance a` plus de sucre dans
les vins ne serait tre`s certainement qu’une mode parmi
les autres, amene´e a` disparaitre avec le temps. Avec le
recul de la consommation de soda chez les plus jeunes,
cette hypothe`se peut eˆtre maintenue pour les anne´es a`
venir.
Quant aux vins boise´s, souvent conside´re´s comme
des vins plus faciles a` boire destine´s aux jeunes
consommateurs, ils se re´ve`lent particulie`rement prise´s des
plus anciens. La baisse de l’acuite´ sensorielle au cours
de la vie a e´te´ de´montre´e dans de nombreuses e´tudes. Le
vieillissement semble impacter plus fortement la baisse
de l’olfaction que la gustation [12]. Cette de´faillance du
syste`me olfactif explique tre`s certainement leur attirance
vers des vins aux profils aromatiques plus prononce´s
comme le bois ou les aroˆmes d’e´volution. Toutefois, leur
pre´fe´rence pour des aliments plus sucre´s a e´galement e´te´
mise en e´vidence par plusieurs auteurs [12,13].
La tendance pour des vins plus sucre´s, bien que de´ja`
tre`s marque´e dans cette e´tude, pourrait se re´ve´ler encore
plus probante avec un e´chantillon de consommateurs
moins re´guliers de vin. En effet, notre e´chantillonnage,
bien que tre`s important en nombre, sur-repre´sente les
consommateurs re´guliers de vin par rapport a` la population
suisse. Selon MIS-TREND (2017) [14], la population
suisse compte 28 % de consommateurs occasionnels
et 32 % de consommateurs mensuels en 2017, contre
seulement 15 % pour le total des deux cate´gories e´tudie´es.
Enfin, dans une perspective de re´chauffement clima-
tique et de concentration plus importante des mouˆts,
l’e´quilibre entre l’acidite´, l’alcool et le sucre devra eˆtre
judicieusement ge´re´. Maintenir un le´ger sucre pour ne pas
augmenter l’alcool semble eˆtre une voie appre´cie´e des
consommateurs.
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